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“Sesungguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu telah selesai 
dari suatu urusan, kerjakanlah dengan sungguh-sungguh pula urusan yang lain dan hanya 
Tuhanmulah hendaknya kamu berharap” 
(Q.S. AL-Insyirah: 6-8) 
 
“Tidak ada kata menyerah untuk menggapai kesuksesan. Berdoa disetiap sujudmu, 
berusaha dengan sungguh-sungguh, belajar dari setiap kegagalan, itu kunci menggapai 





















Bukan pelangi namanya jika hanya ada warna merah, bukan hari 
namanya jika hanya ada siang yang panas. Semua itu adalah warna 
hidup yang harus dijalani dan dinikmati. Meski terasa berat, namun 
manisnya hidup justru akan terasa, apabila semuanya bila diakhiri 
dengan baik. 
Sembah sujud serta syukurku kepada Allah SWT. Atas karunia 
serta kemudahan yang Engkau berikan akhirnya tugas ini dapat 
terselesaikan. Kupersembahan karya kecil ini untuk cahaya hidup, yang 
senantiasa ada saat suka maupun duka, selalu setia mendampingi saat 
kulemah. Untuk Ayahanda tersayang alm. Wihardjono, Ibunda tercinta 
Endang Astuti Asiani yang selalu memanjatkan doa untuk putri 
tercinta dalam setiap sujudnya, serta kakak-kakakku Dina Puspitasari, 
S.H dan Winarno Doni Wibowo. Ayah, Ibu, dan kakak-kakakku 
terimakasih telah membesarkan, mendidik, mendukung, dan mendoakan 
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Kurangnya pemanfaatan kecipir sebagai bahan makanan, kecipir hanya 
ditanam sebagai tanaman pekarangan dan pemanfaatanya sebatas untuk lalapan serta 
bahan untuk pecel. Biji pada kecipir dapat dimanfaatkan dan diolah menjadi kecap. 
Harga biji kecipir relatif lebih murah serta berprotein tinggi. Pembuatan kecap secara 
hidrolisis menggunakan ekstrak nanas dan papaya dapat mempercepat waktu 
pembuatan kecap karena adanya enzim bromelin dan papain. Tujuan dari penelitian ini 
adalah untuk mengetahui perbedaan kadar protein pada kecap biji kecipir dengan 
menggunakan ekstrak nanas dan ekstrak papaya serta untuk mengetahui tingkat daya 
terima masyarakat terhadap kecap biji kecipir dengan menggunakan ekstrak nanas dan 
ekstrak papaya. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL), dua faktorial,  yaitu jenis ekstrak yang digunakan (ekstrak nanas dan 
ekstrak pepaya) dan penambahan volume ekstrak (80 ml, 100 ml, 120 ml) dengan 6 
perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada perbedaan kadar protein pada 
kecap biji kecipir dengan menggunakan ekstrak nanas dan papaya. Kadar protein 
tertinggi pada kecap biji kecipir dengan menggunakan ekstrak nanas 120 ml yaitu 
3,39% dan kadar protein terendah pada kecap biji kecipir dengan menggunakan ekstrak 
pepaya 80 ml yaitu 2,29%. Tingkat daya terima masyarakat terhadap kecap biji kecipir 
sebesar 2,50 pada sampel kecap biji kecipir dengan volume ekstrak nanas 100 ml (J1V2)    
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